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Paella

Paella

2 Su stekani duyU

1 9dad orta boy quru sogan

2 Dis sarimsaq

1 9dad kicik badimcan

1 9dad dolma bibari

1 9dad girmizi et bibaeri

1 Su stekani gdy noxud konservi
15 - 20 adad gbbelak

1 Su stekani pomidor randasi
Dérddebir cay gasigi zeferan
1,5 Cay stekani zeytunyagi

1 Siriniyyat gasigi toz qirmizi bibar
1 Siriniyyat gasigi gara biber

1 Siriniyyat qasigi duz

2 Su stekani su

# Sogan, sarimsagq inca qiyllar. Badimcanin gabigi soyular, gobslek yuyunar, qusbasi seklinds dogranar,
bibarlerin toxumlar ¢ixarilar, inca qiyilar, qucaqglayan, 1 sorba gasigi suya isladilar.

# Qazana zeytunyagi qoyular, gizin taerafinden quru sogan atilar, 5 degige qovrular. Sonra badimcan, sarimsaq,
bibar slavs olunar. Badimcan yumsalana gadar govrular.

# Uzarina suda gdzladilmaden, bol suda yuyunmus diyl, duz, girmizi toz biber, suyu ile birlikds zaferan ve qara
bibar slave olunar, 5 - 6 degige govrular.

# Daha sonra randa pomidor va 2 su stekani su gatilar, qarisdirilar. Plovun Uzarins avval suyu sizilmis gby
noxud konservi, sonra gobelok yerlagdirilar, garisdiriimaz.

# Qazanin gapag baglanilar, orta atesds 15 daqigs bisirildikdan sonra ates batiqg mévgeys nizamlanar, 10
dagige daha bigirilar. Ceami 25 daqige sonra plov atesdean alinar, gazan ile qapagq arasina kagiz desmal
yerlogdirilar.

# Plov taxminan yarim saat dinlandikden sonra garigdirilar, isti olaraq xidmate teqdim edilar.

Not: Paella 15. asrds ispaniyada yoxsul xalq terafinden zenginlerin artan yemaklerini garisdiraraq etdikleri bir
plovdur. Tevazdkar Lazzetlerde istirak eden paella terifi, vejeteryan tsula gére hazirlanmigdir. Paellaya goyun
ati, toyuq ati, daniz mahsullar eyni anda garigdiraraq qoyula biler.
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